Weganskie ciasto kruche
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Skladniki:

« 2 lyzki Swiezo zmielonego siemienia Inianego + 3 lyzki goracej wody
e 200 g maki z ciecierzycy

¢ 150 g maki ryzowej petnoziarnistej

¢ 50 g maki amarantusowej

¢ 100 g maki z tapioki

e 1 lyzeczka bezglutenowego proszku do pieczenia

e 2 tyzki cukru pudru trzcinowego

e 250 g zimnej weganskiej margaryny

¢ 100 ml zimnej wody tacznie z 2 tyzkami soku z cytryny
e 200 g konfitury z zurawiny niskostodzonej

e masa makowa

Masa makowa:

e 270 g suchego maku niebieskiego



375 ml mleka ryzowego lub wody

1 tyzka ekstraktu lub pasty z wanilii

100 g rodzynek niesiarkowanych

100 g moreli suszonych niesiarkowanych
2 tyzki weganskiej margaryny

50 ml syropu z agawy

50 ml syropu ryzowego

Przygotowanie:

Najpierw przygotowac¢ mase makowa. Mleko ryzowe (lub wode) zagotowaé. Mak wyptukac, odcedzic,
przetozy¢ do rondelka, zala¢ goracym mlekiem, dodac paste z wanilii i gotowa¢ na matym ogniu
przez pot godziny, od czasu do czasu mieszajac. Ugotowany mak odcedzi¢ na drobnym sicie,
wystudzi¢ i zmieli¢c w maszynce 2-3 razy. Rodzynki i morele zala¢ wrzatkiem, zostawi¢ na 5 minut,
odcedzi¢ i morele pokroi¢ w mniejsze kawatki. Do maku doda¢ owoce, dwie tyzki miekkiej margaryny
oraz syropy. Dokladnie wymieszac i odstawi¢ do przegryzienia.

Swiezo zmielone siemie Iniane zala¢ goraca woda i miesza¢ do utworzenia sie klejacej papki. Make
przesia¢, wymieszac z proszkiem do pieczenia i cukrem pudrem. Doda¢ schtodzona margaryne,
wczesniej pokrojona w kostke oraz papke z siemienia Inianego i sieka¢ nozem. Stopniowo dolewac
wode i sok z cytryny i zagniesc jednolite ciasto. Gotowe ciasto podzieli¢ na dwie czesci, jedna musi
by¢ troche wieksza od drugiej, owinac folia spozywcza i wtozy¢ do loddwki na przynajmniej 30 minut.

Forme do tarty o Srednicy 27 cm oprészy¢ maka. Piekarnik nagrza¢ do 170°C z termoobiegiem.

Wieksza czesé ciasta rozwatkowaé, najlepiej pomiedzy dwoma arkuszami papieru do pieczenia, w
okragtly placek, o pare cm wiekszy niz Srednica formy. Ciasto przetozy¢ do formy, mocno docisna¢ do
brzegéw i ponaktuwac¢ widelcem. Przykry¢ papierem do pieczenia, obciazy¢ fasola lub ryzem i piec
przez 12 minut.

Na upieczony spod natozy¢ mase makowaq, nastepnie konfiture zurawinowa i przykry¢ startym na
tarce pozostalym kruchym ciastem. Piec 15-20 minut, do lekkiego zbrazowienia. Wyjac¢ i odstawic¢ do
przestudzenia.
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